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「京都食肉市場 特選牛」 
The highest grade beef 

Kyoto Meat Market Co.,Ltd. 
 
 

 京都食肉市場株式会社は，京都市中央卸売市場第二市場において，牛や豚を食肉加工し，

食肉を取り扱う事業者に販売を行うことで「安全・安心・良質」な食肉を安定供給する役割

を担う食肉専門の卸売会社です。 

 この度，黒毛和牛の最高品質を保証する京都市場ブランドとして，「京都食肉市場 特選

牛」の認定制度を実施しますのでお知らせします。 

 

１ 名 称  京都食肉市場 特選牛 

 

２ 認定基準   ①黒毛和種であること 

         ②牛枝肉取引規格（格付け）が A-5 または B-5 であるもののうち，B.M.S.

（ﾋﾞｰﾌ･ﾏｰﾌﾞﾘﾝｸﾞ･ｽﾀﾝﾀﾞｰﾄﾞ：牛脂肪交雑基準（霜降り））が最上位の 

No.12 であること 

         ③当市場で食肉加工され，せり上場された枝肉であること 

          ※枝肉にキズがある場合は認定しない 

 

３ 主 旨  京都を代表する食文化の一つである「すき焼き」や「しゃぶしゃぶ」に

は極上の霜降り肉が欠かせません。そのため，京都には老舗から新しい店

舗まで良質な和牛を取り扱うお店が多く，当市場には全国から良質な和牛

が集まります。 

また，生産者が培ってきた霜降り肉を作り上げる高い技術は，畜産業が

継続して発展して行くために必要不可欠なものです。 

この霜降り肉と霜降り肉を作り上げる技術の価値を生産者，販売店，消

費者が共有することを目的に，最上級の霜降り肉を「京都食肉市場 特選

牛」として認定し，小売店等での販売を支援します。 

なお，特選牛と認定される B.M.S.No.12 に格付けされる枝肉は，当卸売

会社において取り扱う黒毛和種のうち 0.8％と非常に希少なものです。 

現在，当市場では海外輸出に対応できるよう再整備を進めており，新施

設稼動後は，特選牛をはじめとする和牛の美しい霜降りと京都の食文化を

世界に広めていきます。 

 



４ 実施開始日  平成２８年５月１日  

         ※特選牛の認定：枝肉の格付けは，販売を行う当日の朝に行われます。 

 

５ そ の 他  ①生産者に対して認定証※を進呈 

         ②購買者に対して認定証※と販促グッズとして認定カード※１００枚を 

          進呈 

         ※別紙参照 

 

６ 参 考   

 

 〈格付けの概要〉 

牛枝肉の格付けは，「歩留等級」（骨や余分な脂肪などを取り除いてどれくらいお肉

がとれるか）と「肉質等級」（脂肪交雑（霜降り），肉の色，肉の締まりやきめ，脂肪

の色と質の四項目）で決まります。 

「歩留等級」が A，B，Cの三段階，「肉質等級」が 5等級から 1等級の五段階を合わ

せて十五段階の等級があり，A-5 が最高等級となります。 

 

 

肉質等級 

５ ４ ３ ２ １ 

     

歩
留
等
級 

Ａ  Ａ５ Ａ４ Ａ３ Ａ２ Ａ１ 

Ｂ  Ｂ５ Ｂ４ Ｂ３ Ｂ２ Ｂ１ 

Ｃ  Ｃ５ Ｃ４ Ｃ３ Ｃ２ Ｃ１ 

 

脂肪交雑（霜降り）については，B.M.S.（ﾋﾞｰﾌ･ﾏｰﾌﾞﾘﾝｸﾞ･ｽﾀﾝﾀﾞｰﾄﾞ：牛脂肪交雑基準）

で No.12 から No.1 の１２ランクに設定されており，No.12 が最高ランクとなります。 

 

等級 B.M.S.  

5 かなり多いもの No.8～No.12 

4 やや多いもの No.5～No.7 

3 標準のもの No.3～No.4 

2 やや少ないもの No.2 

1 ほとんどないもの No.1 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

出典：公益社団法人日本食肉格付協会ホームページ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



購買者用 認定カード 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



購買者用 認定書 

 

 

 



生産者用 認定書 

 


